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Avant-propos 

L'ISO (Organisation internationale de normalisation) est une federation mondiale d'organismes nationaux de 
normalisation (comites membres de I'ISO). L’elaboration des Normes internationales est en general confiee 
aux comites techniques de I'ISO. Chaque comite membre interesse par une etude a le droit de faire partie du 
comite technique cree a cet effet. Les organisations internationales, gouvernementales et non 
gouvernementales, en liaison avec I'ISO participent egalement aux travaux. L'ISO collabore etroitement avec la 
Commission electrotechnique internationale (CEI) en ce qui concerne la normalisation electrotechnique. 

Les Normes internationales sont redigees conformement aux regies donnees dans les Directives ISO/CEI, 
Partie 2. 

La tache principale des comites techniques est d'elaborer les Normes internationales. Les projets de Normes 
internationales adoptes par les comites techniques sont soumis aux comites membres pour vote. Leur 
publication comme Normes internationales requiert I'approbation de 75 % au moins des comites membres 
votants. 

L'attention est appelee sur le fait que certains des elements du present document peuvent faire I'objet de droits 
de propriety intellectuelle ou de droits analogues. L'ISO ne saurait etre tenue pour responsable de ne pas avoir 
identifie de tels droits de propriety et averti de leur existence. 

L'ISO 22000 a ete elaboree par le comite technique ISO/TC 34, Produits alimentaires. 
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Introduction 


La securite des denrees alimentaires concerne la presence des dangers lies aux aliments au moment de leur 
consommation (ingestion par le consommateur). L'introduction de dangers relatifs a la securite des denrees 
alimentaires pouvant survenir a n'importe quelle etape de la chaTne alimentaire, il est essentiel de maTtriser de 
fagon adequate I'integralite de cette chaTne. Par consequent, la securite des denrees alimentaires est assuree 
par les efforts combines de tous les acteurs de la chaTne alimentaire. 

Les organismes intervenant dans la chaTne alimentaire comprennent tant les producteurs d'aliments pour 
animaux et les producteurs primaires que les fabricants de denrees alimentaires, les operateurs et sous- 
traitants charges du transport et de I'entreposage, les magasins de detail et de service alimentaire (ainsi que 
les organismes etroitement lies au secteur, tels que les fabricants d'equipements, de materiaux d'emballage, de 
produits de nettoyage, d'additifs et d'ingredients). Les prestataires de service font egalement partie de la chaTne 
alimentaire. 

La presente Norme Internationale specifie les exigences d'un systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires comprenant les elements suivants, generalement reconnus comme essentiels, qui 
permettent d'assurer la securite des denrees alimentaires a tous les niveaux de la chaTne alimentaire, jusqu'a 
I'etape finale de consommation: 

— communication interactive; 

— management du systeme; 

— programmes prerequis; 

— principes HACCP. 

La communication a tous les niveaux de la chaTne alimentaire est essentielle pour garantir I'identification et la 
maTtrise appropriee de tous les dangers pertinents relatifs a la securite des denrees alimentaires a chaque 
etape de celle-ci. Cela implique une communication entre les organismes de la chaTne alimentaire, a la fois en 
amont et en aval. La communication avec les clients et les fournisseurs concernant les dangers identifies et les 
mesures de maTtrise permet d'aider a clarifier les exigences des clients et des fournisseurs (par exemple en 
matiere de faisabilite et de necessity de ces exigences, ainsi que de leur incidence sur le produit fini). 

II est essentiel que le role et la place de I'organisme au sein de la chaTne alimentaire soient clairement 
identifies, afin d'assurer une communication interactive efficace a tous les niveaux de la chaTne alimentaire, 
condition necessaire pour que la chaTne alimentaire fournisse au consommateur final des denrees alimentaires 
sures. Un exemple de circuits de communication entre les parties interessees de la chaTne alimentaire est 
represente a la Figure 1. 

Les systemes les plus efficaces en matiere de securite des denrees alimentaires sont etablis, exploites et mis a 
jour dans le cadre d'un systeme de management structure et integre aux activites generates de management 
de I'organisme. Cette disposition offre le meilleur avantage possible a I'organisme et aux parties interessees. La 
presente Norme internationale a ete alignee sur la norme ISO 9001 afin de mettre I'accent sur la compatibilite 
entre les deux normes. Les references croisees entre la presente Norme internationale et I'ISO 9001 sont 
indiquees dans I'Annexe A. 

La presente Norme internationale peut etre appliquee independamment des autres normes relatives aux 
systemes de management. II est possible d'aligner sa mise en oeuvre sur les exigences de systemes de 
management existants associes ou de I'integrer a celles-ci. Inversement, les organismes peuvent utiliser un 
(des) systeme(s) de management existant(s) pour mettre au point un systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires conforme aux exigences de la presente Norme internationale. 
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NOTE La figure ne montre pas le type de communication interactive au travers de la chaTne alimentaire qui s'adresse 
aux fournisseurs ou clients non immediats. 

Figure 1 — Exemple de communication dans la chaine alimentaire 

La presente Norme 'Internationale integre les principes du systeme d'analyse des dangers et des points 
critiques pour leur maTtrise (HACCP) ainsi que les phases d'application mises au point par la Commission du 
Codex Alimentarius. Par le biais d'exigences pouvant servir de support a un audit, elle associe le plan HACCP 
avec des programmes prerequis (PRP). L'analyse des dangers est I'element essentiel d'un systeme efficace de 
management de la securite des denrees alimentaires, puisqu'elle permet d'organiser les connaissances 
requises pour concevoir une combinaison efficace de mesures de maTtrise. La presente Norme internationale 
exige que tous les dangers raisonnablement previsibles dans la chaTne alimentaire, incluant notamment les 
dangers pouvant etre associes au type de procedes et aux installations utilisees, soient identifies et evalues. 
Par consequent, la presente Norme internationale fournit des moyens pour determiner et documenter pourquoi 
certains dangers identifies necessitent d'etre maTtrises par un organisme donne et d'autres non. 

Au cours de l'analyse des dangers, I'organisme determine la strategie a mettre en oeuvre pour assurer la 
maTtrise des dangers en combinant le(s) PRP, le(s) PRP operationnel(s) et le plan HACCP. 

Les references croisees entre les principes et les phases d'application HACCP elabores par la Commission du 
Codex Alimentarius [11 ] et la presente Norme internationale sont indiques dans I'Annexe B. 

La presente Norme internationale a ete elaboree comme une norme pouvant servir de support a un audit afin 
d'en faciliter I'application. Cependant, chaque organisme est libre de choisir les methodes et les approches 
necessaires a la satisfaction des exigences de la presente Norme internationale. Afin d'aider a la mise en 
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oeuvre de la presente Norme Internationale, des recommandations relatives a son utilisation sont contenues 
dans ISO/TS 22004. 

La presente Norme Internationale vise a traiter uniquement les aspects relatifs a la securite des denrees 
alimentaires. II est possible d'adopter une approche similaire a celle de la presente Norme Internationale pour 
organiser et apporter des reponses a d'autres aspects relatifs aux denrees alimentaires (comme les questions 
d'ethique et de sensibilisation des consommateurs). 

La presente Norme Internationale permet a un organisme (tel qu'un organisme de petite taille et/ou peu 
developpe), de mettre en oeuvre une combinaison de mesures de maitrise elaboree en externe. 

La presente Norme Internationale vise a harmoniser de fagon globale les exigences en matiere de 
management de la securite des denrees alimentaires pour toute activite au sein de la chaTne alimentaire. Son 
application concerne tout particulierement les organismes soucieux de mettre en place un systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires plus cible, coherent et integre que ne le requiert 
generalement la legislation. Elle exige d'un organisme qu'il integre au travers de son systeme de management 
de la securite des denrees alimentaires toutes les exigences associees applicables de type legal et 
reglementaire relatives a la securite des denrees alimentaires. 


viii 
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Systemes de management de la securite des denrees 
alimentaires — Exigences pour tout organisme appartenant a la 
chaine alimentaire 


1 Domaine d'application 

La presente Norme internationale specifie les exigences relatives a un systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires dans la chaine alimentaire, lorsqu'un organisme a besoin de demontrer son aptitude 
a maTtriser les dangers lies a la securite des denrees alimentaires, afin de garantir que toute denree alimentaire 
est sure au moment de sa consommation par I'homme. 

Elle s'applique a tous les organismes, independamment de leur taille, qui sont impliques dans un aspect de la 
chaine alimentaire et veulent mettre en oeuvre des systemes permettant de fournir en permanence des produits 
surs. Les moyens mis en oeuvre pour satisfaire toutes les exigences de la presente Norme internationale 
peuvent etre realises par I'utilisation de ressources internes et/ou externes. 

La presente Norme internationale definit des exigences pour permettre a un organisme de: 

a) planifier, mettre en oeuvre, exploiter, maintenir et mettre a jour un systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires destine a fournir des produits qui, conformement a leur usage prevu, sont surs 
pour le consommateur; 

b) demontrer la conformite avec les exigences legales et reglementaires applicables en matiere de securite 
des denrees alimentaires; 

c) evaluer et apprecier les exigences du client, demontrer la conformite avec les exigences etablies en accord 
avec lui et relatives a la securite des denrees alimentaires afin d'ameliorer la satisfaction du client; 

d) communiquer efficacement sur les questions relatives a la securite des denrees alimentaires avec ses 
fournisseurs, ses clients et les parties interessees de la chaine alimentaire; 

e) garantir la conformite avec sa politique declaree en matiere de securite des denrees alimentaires; 

f) demontrer cette conformite aux parties interessees; et 

g) faire certifier/enregistrer son systeme de management de la securite des denrees alimentaires par un 
organisme exterieur, ou effectuer une auto-evaluation/auto-declaration de conformite a la presente Norme 
internationale. 

Toutes les exigences de la presente Norme internationale sont d'une portee generale et sont congues pour 
s'appliquer a tous les organismes de la chaine alimentaire, independamment de leur taille et de leur complexity. 
Ceci inclut les organismes directement ou indirectement impliques dans une ou plusieurs etapes de la chaine 
alimentaire. Les organismes directement impliques incluent, entre autres, les producteurs d'aliments pour 
animaux, les recoltants, les agriculteurs, les producteurs d'ingredients, les transformateurs de denrees 
alimentaires, les detaillants, les services de preparation et de restauration, les organismes charges du 
nettoyage et de la disinfection, du transport, de I'entreposage et de la distribution. Parmi les organismes 
indirectement impliques, on trouve, par exemple, les fournisseurs d'equipements, de produits de nettoyage et 
d'hygiene, de materiaux de conditionnement et d'autres materiaux en contact avec les denrees alimentaires 
(liste non limitative). 

La presente Norme internationale permet a un organisme, tel qu'un organisme de petite taille et/ou peu 
developpe (comme une petite ferme, un petit conditionneur-distributeur, un petit magasin de detail ou de 
service alimentaire), de mettre en oeuvre une combinaison de mesures de maTtrise elaboree en externe. 
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NOTE Des lignes directrices relatives a I'application de la presente Norme Internationale sont contenues dans 
ISO/TS 22004. 


2 References normatives 

Les documents de reference suivants sont indispensables pour I'application du present document. Pour les 
references datees, seule I'edition citee s'applique. Pour les references non datees, la derniere edition du 
document de reference s'applique (y compris les eventuels amendements). 

ISO 9000:2000, Systemes de management de la qualite — Principes essentiels et vocabulaire 

3 Termes et definitions 

Pour les besoins du present document, les termes et definitions donnes dans I’ISO 9000 ainsi que les suivants 
s'appliquent. 

Pour la commodite des utilisateurs de la presente Norme internationale, certaines definitions de I'lSO 9000 sont 
citees avec des notes supplementaires, qui s'appliquent uniquement au cas present. 

NOTE Les termes qui conservent la definition courante donnee par le dictionnaire ne sont pas definis. L’utilisation de 
caracteres gras dans une definition signale une reference croisee a un autre terme defini dans le present article; le numero 
de la reference est indique entre parentheses. 

3.1 

securite des denrees alimentaires 

concept impliquant qu'une denree alimentaire ne causera pas de dommage au consommateur lorsqu'elle est 
preparee et/ou ingeree selon I'usage prevu 

NOTE 1 Adapte de la Reference [11]. 

NOTE 2 La securite des denrees alimentaires est liee a I'occurrence de dangers lies a la securite des denrees 
alimentaires (3.3) et n'inclut aucun autre aspect de la sante de I'homme, tel que la malnutrition. 

3.2 

chaine alimentaire 

sequence des etapes et operations impliquees dans la production, la transformation, la distribution, 
I'entreposage et la manutention d'une denree alimentaire et de ses ingredients, de la production primaire a la 
consommation 

NOTE 1 Ceci inclut la production d'aliments pour animaux producteurs de denrees alimentaires et pour animaux destines 
a la production de denrees alimentaires. 

NOTE 2 La chaine alimentaire comprend egalement la production de materiaux destines a etre en contact avec les 
denrees alimentaires ou les matieres premieres. 

3.3 

danger lie a la securite des denrees alimentaires 

agent biologique, chimique ou physique present dans une denree alimentaire ou etat de cette denree 
alimentaire pouvant entrainer un effet nefaste sur la sante 

NOTE 1 Adapte de la Reference [11]. 

NOTE 2 Le terme «danger» est a ne pas confondre avec le terme «risque» qui, dans le contexte de la securite des 
denrees alimentaires, designe une fonction de la probabilite d'un effet nefaste sur la sante (par exemple, contracter une 
maladie) et de la gravite de cet effet (deces, hospitalisation, absence au travail, etc.) lorsque le sujet est expose a un danger 
specifique. Dans le Guide 51 ISO/IEC, le risque est defini comme la combinaison de la probabilite d'apparition d'un 
dommage et de la gravite de ce dommage. 

NOTE 3 Les allergenes font partie des dangers lies a la securite des denrees alimentaires. 
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NOTE 4 En ce qui concerne les aliments pour animaux et les ingredients d'aliments pour animaux, les dangers pertinents 
lies a la securite des denrees alimentaires sont ceux pouvant intervenir dans et/ou sur les aliments pour animaux et les 
ingredients d'aliments pour animaux, pouvant par la suite etre transmis aux denrees alimentaires par le biais de la 
consommation animale ou des aliments pour animaux et par consequent pouvant potentiellement avoir une incidence 
nefaste sur la sante humaine. En ce qui concerne les operations autres que celles impliquant une manutention directe des 
aliments pour animaux et des denrees alimentaires (par exemple, les fabricants de materiaux de conditionnement, de 
produits de nettoyage, etc.), les dangers lies a la securite des denrees alimentaires pertinents sont ceux pouvant etre 
directement ou indirectement transmis aux denrees alimentaires dans le cadre de I'usage prevu des produits et/ou des 
services fournis et par consequent pouvant potentiellement avoir une incidence nefaste sur la sante humaine. 

3.4 

politique de securite des denrees alimentaires 

intention et orientation generates d'un organisme en matiere de securite des denrees alimentaires (3.1) telles 
qu'exprimees formellement par la direction 

3.5 

produit fini 

produit ne faisant I'objet d'aucun(e) traitement ou transformation ulterieur(e) par I'organisme 

NOTE 1 Un produit qui subit un traitement ou une transformation ulterieur(e) par un autre organisme est un produit fini 
dans le contexte du premier organisme et une matiere premiere ou un ingredient dans le contexte du second organisme. 

3.6 

diagramme de flux 

presentation schematique et systematique de la sequence d'etapes et de leurs interactions 

3.7 

mesure de maitrise 

(securite des denrees alimentaires) action ou activity a laquelle il est possible d'avoir recours pour prevenir ou 
eliminer un danger lie a la securite des denrees alimentaires (3.3) ou pour le ramener a un niveau 
acceptable 

NOTE Adapte de la Reference [11]. 

3.8 

PRP 

programme prerequis 

(securite des denrees alimentaires) conditions et activites de base necessaires pour maintenir tout au long de 
la chaine alimentaire (3.2) un environnement hygienique approprie a la production, a la manutention et a la 
mise a disposition de produits finis (3.5) surs et de denrees alimentaires sures pour la consommation humaine 

NOTE Les PRP necessaires dependent du segment de la chaine alimentaire dans lequel I'organisme intervient et du type 
d'organisme (voir I’Annexe C). Exemples de termes equivalents: Bonnes Pratiques Agricoles (BPA), Bonnes Pratiques 
Veterinaires (BPV), Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF), Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH), Bonnes Pratiques de 
Production (BPP), Bonnes Pratiques de Distribution (BPD) et Bonnes Pratiques de Vente (BPV). 

3.9 

PRP operationnel 

programme prerequis operationnel 

PRP (3.8) identifie par I’analyse des dangers comme essentiel pour maTtriser la probability d'introduction de 
dangers lies a la securite des denrees alimentaires (3.3) et/ou de la contamination ou proliferation des 
dangers lies a la securite des denrees alimentaires (3.3) dans le(s) produit(s) ou dans I'environnement de 
transformation 

3.10 

CCP 

point critique pour la maitrise 

(securite des denrees alimentaires) etape a laquelle une mesure de maitrise peut etre appliquee et est 
essentielle pour prevenir ou eliminer un danger lie a la securite des denrees alimentaires (3.3) ou le 
ramener a un niveau acceptable 

NOTE Adapte de la Reference [11 ]. 
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3.11 

limite critique 

critere qui distingue I'acceptabilite de la non acceptability 
NOTE 1 Adapte de la Reference [11 ]. 

NOTE 2 Les limites critiques sont etablies en vue de determiner si un CCP (3.10) reste maTtrise. Lorsqu'une limite critique 
est depassee ou transgressee, les produits concernes sont reputes potentiellement dangereux. 

3.12 

surveillance 

action de proceder a une sequence programmee d'observations ou de mesurages afin d'evaluer si les 
mesures de maTtrise (3.7) fonctionnent comme prevu 

3.13 

correction 

action visant a eliminer une non-conformite detectee 
[ISO 9000:2000, definition 3.6.6] 

NOTE 1 Pour les besoins de la presente Norme internationale, la correction concerne le devenir de produits 
potentiellement dangereux et peut par consequent etre effectuee conjointement a une action corrective (3.14). 

NOTE 2 Une correction peut etre, par exemple, une nouvelle transformation, une transformation ulterieure et/ou 
I'elimination de consequences defavorables de la non-conformite (par exemple, la mise a disposition pour une autre 
utilisation ou un etiquetage specifique). 

3.14 

action corrective 

action visant a eliminer la cause d'une non-conformite detectee ou d'une autre situation indesirable 
NOTE 1 II peut exister plusieurs causes de non-conformite. 

[ISO 9000:2000, definition 3.6.5] 

NOTE 2 Une action corrective inclut I'analyse des causes et est effectuee de maniere a eviter leur reapparition. 

3.15 

validation 

(securite des denrees alimentaires} obtenir des preuves demontrant que les mesures de maTtrise (3.7) gerees 
par le plan HACCP et par les PRP operationnels (3.9) sont en mesure d'etre efficaces 

NOTE Cette definition se base sur la Reference [11] et est plus appropriee, dans le domaine de la securite des denrees 
alimentaires (3.1), que la definition contenue dans I'lSO 9000. 

3.16 

verification 

confirmation, par des preuves tangibles, que les exigences specifies ont ete satisfaites 
[ISO 9000:2000, definition 3.8.4] 

3.17 

mise a jour 

activity immediate et/ou prevue visant a garantir I'application des informations les plus recentes 
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4 Systeme de management de la securite des denrees alimentaires 


4.1 Exigences generates 

L'organisme doit etablir, documentor, mettre en oeuvre et maintenir un systeme efficace de management de la 
securite des denrees alimentaires et le mettre a jour conformement aux exigences de la presente Norme 
internationale. 

L'organisme doit definir le domaine d'application du systeme de management de la securite des denrees 
alimentaires. Ledit domaine d'application doit specifier les produits ou categories de produit, les procedes et les 
sites de production couverts par le systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 

L'organisme doit: 

a) garantir I'identification, revaluation et la maTtrise des dangers lies a la securite des denrees alimentaires 
raisonnablement previsibles pour les produits inclus dans le domaine d'application, de maniere a ce que les 
produits de l'organisme ne causent aucun dommage direct ou indirect au consommateur; 

b) communiquer les informations appropriees a tous les niveaux de la chaTne alimentaire relatives aux 
questions de securite liees a ses produits; 

c) communiquer les informations liees au developpement, a la mise en oeuvre et a la mise a jour du systeme 
de management de la securite des denrees alimentaires au sein de l'organisme a un niveau permettant de 
garantir la securite des denrees alimentaires requise par la presente Norme internationale; et 

d) evaluer regulierement et mettre a jour le systeme de management de la securite des denrees alimentaires 
lorsque necessaire afin de garantir qu'il reflete les activites de l'organisme et integre les informations les 
plus recentes relatives aux dangers a maTtriser. 

Lorsqu'un organisme choisit d'externaliser tout processus pouvant avoir une incidence sur la conformite du 
produit fini, l'organisme doit garantir la maTtrise de ces processus. La maTtrise de ces processus externalises 
doit etre identifiee et documentee dans le systeme de management de la securite des aliments. 


4.2 Exigences relatives a la documentation 
4.2.1 Generalites 

La documentation du systeme de management de la securite des denrees alimentaires doit comprendre: 

a) I'expression documentee de la politique en matiere de securite des denrees alimentaires (voir en 5.2) et des 
objectifs afferents; 

b) les procedures documentees et les enregistrements exiges par la presente Norme internationale; et 

c) les documents necessaires a l'organisme pour assurer I'efficacite du developpement, de la mise en oeuvre 
et de la mise a jour du systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 


4.2.2 MaTtrise des documents 

Les documents requis pour le systeme de management de la securite des denrees alimentaires doivent etre 
maTtrises. Les enregistrements sont des documents particuliers qui doivent etre maTtrises conformement aux 
exigences du paragraphe 4.2.3. 

Les mesures de maTtrise doivent garantir que les modifications proposees sont revues avant leur mise en place 
en vue de determiner leurs effets sur la securite des denrees alimentaires et leur incidence sur le systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires. 
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Une procedure documentee doit etre etablie afin de definir les mesures de maitrise necessaire pour: 

a) approuver les documents avant de les diffuser quant a leur caractere adequat; 

b) revoir, mettre a jour si necessaire et approuver de nouveau les documents; 

c) assurer I'identification des modifications et du statut de la version des documents en vigueur; 

d) assurer la disponibilite sur les lieux d'utilisation des versions pertinentes des documents applicables; 

e) garantir la lisibilite et une identification facile des documents; 

f) assurer que les documents pertinents d'origine exterieure sont identifies et que leur diffusion est maitrisee; 
et 

g) empecher toute utilisation involontaire de documents perimes et garantir leur identification de maniere 
adequate et en tant que tels s'ils sont conserves dans un but quelconque. 

4.2.3 Maitrise des enregistrements 

Les enregistrements doivent etre etablis et maintenus en vue de fournir des preuves de la conformite avec les 
exigences et de I'efficacite du fonctionnement du systeme de management de la securite des denrees 
alimentaires. Les enregistrements doivent etre lisibles, facilement identifiables et accessibles. Une procedure 
documentee doit etre etablie afin de definir les mesures de maitrise necessaires pour I'identification, le 
stockage, la protection, I’accessibilite, la duree de conservation et le type ou format des enregistrements. 

5 Responsabilite de la direction 

5.1 Engagement de la direction 

La direction doit fournir des preuves de son engagement dans le developpement et la mise en oeuvre du 
systeme de management de la securite des denrees alimentaires et ameliorer en permanence son efficacite 
en: 

a) montrant que la securite des denrees alimentaires est confortee par les objectifs d'activites de I'organisme; 

b) communiquant au sein de I'organisme I'importance de satisfaire aux exigences de la presente Norme 
internationale, a toutes exigences legales et reglementaires ainsi qu'aux exigences des clients relatives a la 
securite des denrees alimentaires; 

c) etablissant une politique en matiere de securite des denrees alimentaires; 

d) menant des revues de direction; et 

e) assurant la disponibilite des ressources. 

5.2 Politique de securite des denrees alimentaires 

La direction de I'organisme doit definir, documenter et communiquer sa politique en matiere de securite des 
denrees alimentaires. 

La direction doit garantir que sa politique de securite des denrees alimentaires: 

a) est appropriee au role que joue I'organisme au sein de la chaTne alimentaire; 

b) est conforme a la fois aux exigences legales et reglementaires et aux exigences definies en accord avec les 
clients en matiere de securite des denrees alimentaires; 

c) est communiquee, mise en oeuvre et maintenue a tous les niveaux de I'organisme; 

d) est revue pour maintenir en permanence son caractere approprie (voir en 5.8); 

e) traite la communication de maniere adequate (voir en 5.6); et 

f) est etayee par des objectifs mesurables. 
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5.3 Planification du systeme de management de la securite des denrees alimentaires 

La direction doit garantir que: 

a) la planification du systeme de management de la securite des denrees alimentaires est entreprise de 
maniere a satisfaire aux exigences definies en 4.1 ainsi qu'aux objectifs de I'organisme en matiere de 
securite des denrees alimentaires; et 

b) I'integrite du systeme de management de la securite des denrees alimentaires est conservee lorsque des 
modifications du systeme de management de la securite des denrees alimentaires sont programmees et 
mises en oeuvre. 

5.4 Responsabilite et autorite 

La direction doit garantir que les responsabilites et les autorites sont definies et communiquees au sein de 
I'organisme afin d'assurer le fonctionnement et I'entretien efficaces du systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires. 

Tout le personnel doit avoir une responsabilite consistant a rendre compte a une (des) personne(s) identifiee(s) 
des problemes rencontres avec le systeme de management de la securite des denrees alimentaires. Le 
personnel designe doit avoir une responsabilite et une autorite definies quant au lancement et a 
I'enregistrement des actions. 

5.5 Responsable de I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires 

La direction doit nommer un responsable de I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires qui, 
nonobstant d'autres responsabilites, doit avoir la responsabilite et I'autorite pour: 

a) diriger une equipe chargee de la securite des denrees alimentaires (voir en 7.3.2) et organiser son travail; 

b) garantir la formation appropriee, initiale et continue, des membres de I'equipe chargee de la securite des 
denrees alimentaires (voir en 6.2.1); 

c) garantir que le systeme de management de la securite des denrees alimentaires est etabli, mis en oeuvre, 
maintenu et mis a jour; et 

d) rendre compte a la direction de I'organisme de I'efficacite et du caractere approprie du systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires. 

NOTE La responsabilite du responsable de I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires peut comprendre des 
echanges avec les parties externes sur des questions relatives au systeme de management de la securite des denrees 
alimentaires. 


5.6 Communication 


5.6.1 Communication externe 

Pour garantir que des informations suffisantes concernant les questions relatives a la securite des denrees 

alimentaires sont disponibles tout au long de la chaTne alimentaire, I'organisme doit elaborer, mettre en oeuvre 

et maintenir des dispositions efficaces permettant la communication avec: 

a) les fournisseurs et les contractants; 

b) les clients ou les consommateurs, en particulier en ce qui concerne les informations relatives au produit 
(notamment les instructions relatives a I'usage prevu, les exigences specifiques de conservation et, le cas 
echeant, la duree de vie), les enquetes, les contrats ou le traitement des commandes y compris les 
avenants, ainsi que les retours de la part des clients, notamment les reclamations; 

c) les autorites legales et reglementaires; et 

d) les autres organismes ayant une influence sur, ou etant concernes par, I'efficacite ou la mise a jour du 
systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 


© ISO 2005 - Tous droits reserves 


7 



ISO 22000:2005(F) 


La communication doit fournir des informations appropriees concernant les aspects relatifs a la securite des 
denrees alimentaires pour les produits de I'organisme qui pourraient etre pertinentes pour d'autres organismes 
de la chaTne alimentaire. Cette disposition s'applique particulierement aux dangers lies a la securite des 
denrees alimentaires connus dont la maTtrise est assuree par d'autres organismes intervenant dans la chaTne 
alimentaire. Les enregistrements des communications doivent etre conserves. 

Les exigences des autorites legales et reglementaires et des clients relatives a la securite des denrees 
alimentaires doivent etre disponibles. 

Le personnel designe doit avoir une responsabilite definie et I'autorite pour assurer la communication externe 
des informations concernant la securite des denrees alimentaires. Les informations obtenues par le biais d'une 
communication externe doivent etre integrees comme des elements d'entree pour la mise a jour du systeme 
(voir en 8.5.2) et la revue de direction (voir en 5.8.2). 


5.6.2 Communication interne 

L'organisme doit etablir, mettre en oeuvre et maintenir des dispositions efficaces permettant la communication 
avec le personnel sur les questions ayant une incidence sur la securite des denrees alimentaires. 

Pour maintenir I'efficacite du systeme de management de la securite des denrees alimentaires, l'organisme doit 
garantir que I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires est informee en temps utile des 
modifications operees, notamment au niveau des points suivants (liste non exhaustive): 

a) les produits ou les nouveaux produits; 

b) les matieres premieres, les ingredients et les services; 

c) les systemes et equipements de production; 

d) les locaux de production, I'emplacement des equipements, I'environnement ambiant; 

e) les programmes de nettoyage et de disinfection; 

f) les systemes de conditionnement, de stockage et de distribution; 

g) le niveau de qualification du personnel et/ou de I'affectation des responsabilites et des autorisations; 

h) les exigences legales et reglementaires; 

i) les connaissances concernant les dangers lies a la securite des denrees alimentaires et les mesures de 
maTtrise; 

j) les exigences des clients, du secteur et autres, observees par I'organisme; 

k) les enquetes pertinentes des parties interessees externes; 

l) les reclamations signalant des dangers lies a la securite des denrees alimentaires associes au produit; 

m) les autres conditions ayant un impact sur la securite des denrees alimentaires. 

L’equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit garantir que ces informations font partie 
integrante de la mise a jour du systeme de management de la securite des denrees alimentaires (voir en 8.5.2). 
La direction doit garantir que des informations pertinentes sont integrees en tant qu'elements d'entree a la 
revue de direction (voir en 5.8.2). 


5.7 Preparation et reponse aux urgences 

La direction doit etablir, mettre en oeuvre et maintenir des procedures visant a gerer d'eventuelles situations 
d'urgence et accidents pouvant avoir une incidence sur la securite des denrees alimentaires et qui sont 
pertinentes pour le role de I'organisme dans la chaTne alimentaire. 
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5.8 Revue de direction 


5.8.1 Generates 

La direction doit, a intervalles programmes, revoir le systeme de management de la securite des denrees 
alimentaires de I'organisme pour garantir qu'il demeure pertinent, adequat et efficace. Cette revue de direction 
doit comprendre revaluation des opportunity d'amelioration et du besoin de modifier le systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires, notamment la politique de securite des denrees 
alimentaires. Les enregistrements des revues de direction doivent etre conserves (voir 4.2.3). 


5.8.2 Elements d'entree de la revue 

Les elements d'entree de la revue de direction doivent contenir, entre autres, les informations concernant les 
points suivants: 

a) les actions de suivi entreprises suite aux revues de direction precedentes; 

b) I'analyse des resultats des activites de verification (voir en 8.4.3); 

c) les situations faisant I'objet de changements, susceptibles d'avoir une incidence sur la securite des denrees 
alimentaires (voir en 5.6.2); 

d) les situations d'urgence, les accidents (voir en 5.7) et les retraits (voir en 7.10.4); 

e) les resultats des revues des activites de mise a jour du systeme (voir en 8.5.2); 

f) la revue des activites de communication, notamment les retours de la part des clients (voir en 5.6.1); et 

g) les audits ou inspections externes. 

NOTE Le terme «retrait» inclut le rappel. 

Les donnees doivent etre presentees d'une maniere qui permet a la direction de les associer aux objectifs 
enonces du systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 


5.8.3 Elements de sortie de la revue 

Les elements de sortie de la revue de direction doivent comprendre les decisions et les actions concernant: 

a) I'assurance de la securite des denrees alimentaires (voir en 4.1); 

b) I'amelioration de I'efficacite du systeme de management de la securite des denrees alimentaires (voir en 
8.5); 

c) les besoins en ressources (voir en 6.1); et 

d) les revisions apportees a la politique et aux objectifs afferents en matiere de securite des denrees 
alimentaires de I'organisme (voir en 5.2). 

6 Management des ressources 

6.1 Mise a disposition des ressources 

L'organisme doit fournir des ressources adequates pour I'elaboration, la mise en oeuvre, I'entretien et la mise a 
jour du systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 
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6.2 Ressources humaines 


6.2.1 Generates 

L'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires et tout autre membre du personnel exergant des 
activites ayant une incidence sur la securite des denrees alimentaires doivent etre competents et doivent avoir 
la formation initiale et professionnelle, le savoir faire et I'experience appropries. 

Lorsque I'assistance d'experts exterieurs est requise pour le developpement, la mise en oeuvre, I'exploitation ou 
revaluation du systeme de management de la securite des denrees alimentaires, les enregistrements de 
I'accord ou des contrats definissant la responsabilite et I'autorite de ces experts externes doivent etre 
disponibles. 


6.2.2 Competence, sensibilisation et formation 

L'organisme doit: 

a) identifier les competences necessaires pour les membres du personnel dont I'activite a une incidence sur la 
securite des denrees alimentaires; 

b) assurer la formation ou entreprendre d'autres actions pour garantir que les membres du personnel 
disposent des competences necessaires; 

c) garantir que les membres du personnel charges de la surveillance, des corrections et des actions 
correctives relatives au systeme de management de la securite des denrees alimentaires sont formes; 

d) evaluer la mise en oeuvre et I'efficacite de a), b) et c); 

e) assurer que les membres du personnel ont suffisamment conscience de la pertinence et de I'importance de 
leurs activites individuelles pour la contribution a la securite des denrees alimentaires; 

f) assurer que I'exigence d'une communication efficace (voir en 5.6) est comprise par tous les membres du 
personnel dont I'activite a une incidence sur la securite des denrees alimentaires; et 

g) conserver les enregistrements appropries concernant la formation et les actions decrites en b) et c). 


6.3 Infrastructures 

L'organisme doit fournir les ressources necessaires a I'elaboration et a la maintenance des infrastructures 
necessaires a la mise en oeuvre des exigences de la presente Norme internationale. 


6.4 Environnement de travail 

L'organisme doit fournir les ressources necessaires a I'elaboration, au management et a la maintenance de 
I'environnement de travail necessaire a la mise en oeuvre des exigences de la presente Norme internationale. 

7 Planification et realisation de produits surs 

7.1 Generalites 

L'organisme doit planifier et developper les procedes necessaires a la realisation de produits surs. 

L'organisme doit mettre en oeuvre, exploiter et assurer I'efficacite des activites planifiees et de toute 
modification de ces activites. Ceci comprend le(s) PRP ainsi que le(s) PRP operationnel(s) et/ou le plan 
HACCP. 


10 


© ISO 2005 - Tous droits reserves 



ISO 22000:2005(F) 


7.2 Programmes prerequis (PRP) 

7.2.1 L'organisme doit etablir, mettre en oeuvre et maintenir un (des) PRP pour aider a maitriser: 

a) la probability d'introduction de dangers lies a la securite des denrees alimentaires dans le produit via 
I'environnement de travail; 

b) la contamination biologique, chimique et physique du (des) produit(s), notamment la contamination croisee 
entre des produits; et 

c) les niveaux de danger lies a la securite des denrees alimentaires dans le produit et I'environnement de 
transformation du produit. 

7.2.2 Le ou les PRP doivent etre: 

a) adaptes aux besoins de l'organisme en ce qui concerne la securite des denrees alimentaires; 

b) adaptes a la taille et au type d'operation, ainsi qu'a la nature des produits fabriques et/ou manipules; 

c) mis en oeuvre a tous les niveaux du systeme de production, soit sous la forme de programmes d'application 
generale, soit sous la forme de programmes applicables a un produit ou a une ligne de production donne(e); 
et 

d) approuves par I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires. 

L'organisme doit identifier les exigences legates et reglementaires relatives aux points ci dessus. 

7.2.3 Lors du choix et/ou de I'elaboration du (des) PRP, l'organisme doit tenir compte des informations 
pertinentes et les utiliser [par exemple, les exigences legales et reglementaires, les exigences des clients, les 
guides reconnus, les principes et codes de bonnes pratiques de la Commission du Codex Alimentarius 
(Codex), les normes nationales, internationales ou specifiques au secteur], 

NOTE L'Annexe C contient une liste des publications pertinentes du Codex. 

Lors de I'elaboration de ces programmes, l'organisme doit prendre en compte les elements suivants: 

a) la construction et la disposition des batiments et des installations associees; 

b) la disposition des locaux, notamment I'espace de travail et les installations destinies aux employes; 

c) I'alimentation en air, en eau, en energie et autres; 

d) les services annexes, notamment en matiere d'elimination des dechets et des eaux usees; 

e) le caractere approprie des equipements et leur accessibility en matiere de nettoyage, de I'entretien et de 
maintenance preventive; 

f) la gestion des produits achetes (tels que les matieres premieres, les ingredients, les produits chimiques et 
les emballages), des alimentations (en eau, air, vapeur et glace), de I'elimination (dechets et eaux usees) et 
de la manutention des produits (stockage et transport, par exemple); 

g) les mesures de prevention contre la contamination croisee; 

h) le nettoyage et la disinfection; 

i) la maTtrise des nuisibles; 

j) I'hygiene des membres du personnel; 

k) tous les autres elements necessaires. 

La verification du (des) PRP doit etre planifiee (voir en 7.8) et le(s) PRP doit (doivent) etre modifie(s) lorsque 
cela est necessaire (voir en 7.7). Les enregistrements des verifications et des modifications doivent etre 
conserves. 

Des documents devraient specifier comment les activites incluses dans le(s) PRP sont giries. 
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7.3 Etapes initiales permettant I'analyse des dangers 

7.3.1 Generates 

Toutes les informations pertinentes pour la realisation de I'analyse des dangers doivent etre collectees, 
conservees, mises a jour et documentees. Les enregistrements doivent etre conserves. 

7.3.2 Equipe chargee de la securite des denrees alimentaires 

Une equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit etre designee. 

L'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit avoir des connaissances et une experience 
pluridisciplinaires en matiere de developpement et de mise en oeuvre du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires. Cette disposition inclut notamment les produits fournis par I'organisme, les 
procedes, les equipements et les dangers lies a la securite des denrees alimentaires dans le cadre du domaine 
d'application du systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 

Des enregistrements attestant des connaissances et de I'experience requises de l'equipe chargee de la 
securite des denrees alimentaires (voir en 6.2.2) doivent etre conserves. 

7.3.3 Caracteristiques du produit 

7.3.3.1 Matieres premieres, ingredients et materiaux en contact avec le produit 

Toutes les matieres premieres, les ingredients et les materiaux en contact avec le produit doivent faire I'objet 
d'une description documentee dans la mesure des besoins de la realisation de I'analyse des dangers (voir en 
7.4), contenant des informations relatives aux points suivants, selon ce qui convient: 

a) les caracteristiques biologiques, chimiques et physiques; 

b) la composition des ingredients composes y compris les additifs et les auxiliaires technologiques; 

c) I'origine; 

d) la methode de production; 

e) les methodes de conditionnement et de livraison; 

f) les conditions de stockage et la duree de vie; 

g) la preparation et/ou la manutention avant I'utilisation ou la transformation; 

h) les criteres d'acceptation pour la securite des denrees alimentaires ou les specifications des materiaux 
achetes et des ingredients, selon leurs usages prevus. 

L'organisme doit identifier les exigences legales et reglementaires en matiere de securite des denrees 
alimentaires associees aux elements mentionnes ci-avant. 

Les descriptions doivent etre mises a jour, notamment lorsque cela est exige, conformement a 7.7. 

7.3.3.2 Caracteristiques du produit fini 

Les caracteristiques des produits finis doivent faire I'objet d'une description documentee dans la mesure des 
besoins de la realisation de I'analyse des dangers (voir en 7.4), contenant des informations relatives aux points 
suivants, selon ce qui convient: 

a) le nom du produit ou une identification similaire; 

b) la composition; 

c) les caracteristiques biologiques, chimiques et physiques pertinentes pour la securite des denrees 
alimentaires; 
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d) la duree de vie et les conditions de conservation prevues; 

e) le conditionnement; 

f) I'etiquetage relatif a la securite des denrees alimentaires et/ou les instructions pour la manipulation, la 
preparation et I'utilisation; 

g) les methodes de distribution. 

L'organisme doit identifier les exigences legales et reglementaires en matiere de securite des denrees 
alimentaires associees aux elements mentionnes ci-avant. 

Les descriptions doivent etre mises a jour, notamment lorsque cela est exige, conformement a 7.7. 


7.3.4 Usage prevu 

L'usage prevu, les conditions de manipulation raisonnablement attendues du produit fini et les utilisations 
erronees ou fautives raisonnablement previsibles doivent etre pris en consideration et doivent faire I'objet d'une 
description documentee dans la mesure des besoins de la realisation de I'analyse des dangers (voir en 7.4). 

Les groupes d'utilisateurs et, quand necessaire, les groupes de consommateurs doivent etre identifies pour 
chaque categorie de produit et les groupes de consommateurs connus pour etre particulierement vulnerables a 
des clangers lies a la securite des denrees alimentaires doivent etre pris en consideration. 

Les descriptions doivent etre mises a jour, notamment lorsque cela est exige, conformement a 7.7. 


7.3.5 Diagrammes de flux, etapes de processus et mesures de maitrise 


7.3.5.1 Diagrammes de flux 

Des diagrammes de flux doivent etre prepares pour les categories de produits ou de procedes couverts par le 
systeme de management de la securite des denrees alimentaires. Les diagrammes doivent fournir des 
informations concernant I'eventualite de presence, d'augmentation ou d'introduction de dangers lies a la 
securite des denrees alimentaires. 

Les diagrammes doivent etre clairs, precis et suffisamment detailles. Les diagrammes doivent, le cas echeant, 
contenir les elements suivants: 

a) la sequence et I'interaction de toutes les etapes du fonctionnement; 

b) les processus externalises et les travaux sous-traites; 

c) le point d'introduction des matieres premieres, ingredients et produits semi finis dans le flux de production; 

d) les points de reprise et de recyclage effectifs; 

e) les points de sortie ou d'elimination des produits finis, des produits intermediates, des derives et dechets. 

Conformement au paragraphe 7.8, I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit verifier 
I'exactitude des diagrammes par un controle sur site. Les diagrammes verifies doivent etre conserves en tant 
qu'enregistrements. 


7.3.S.2 Description des etapes de procede et des mesures de maitrise 

Les mesures de maitrise, les parametres de procede et/ou la rigueur avec laquelle ils sont appliques, ou les 
procedures susceptibles d'avoir une influence sur la securite des denrees alimentaires doivent etre decrits 
selon le niveau de detail necessaire pour realiser une analyse des dangers (voir en 7.4). 
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Les exigences externes (par exemple, emanant des autorites de reglementation ou des clients) susceptibles 
d'avoir une incidence sur le choix et la rigueur des mesures de maTtrise doivent egalement etre decrites. 

Les descriptions doivent etre raises a jour conformement au paragraphe 7.7. 


7.4 Analyse des dangers 


7.4.1 Generates 

L’equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit realiser une analyse des dangers pour 
determiner quels sont les dangers a maTtriser, le degre de maTtrise requis pour garantir la securite des aliments 
ainsi que les combinaisons de mesures de maTtrise correspondantes requises. 


7.4.2 Identification des dangers et determination des niveaux acceptables 

7.4.2.1 Tous les dangers raisonnablement previsibles lies a la securite des denrees alimentaires en relation 
avec le type de produit, le type de procede et les installations de transformation utilisees doivent etre identifies 
et enregistres. L'identification doit etre fondee sur les elements suivants: 

a) les informations initiales et les donnees collectees conformement au paragraphe 7.3; 

b) I'experience; 

c) les informations de source exterieure, notamment, dans la mesure du possible, les donnees 
epidemiologiques et les autres donnees d'historiques; et 

d) les informations provenant de la chaTne alimentaire concernant les dangers lies a la securite des denrees 
alimentaires susceptibles d'etre pertinents pour la securite des produits finis, des produits semi finis et des 
aliments au niveau de la consommation. 

Toute etape a laquelle un danger est susceptible d'etre introduit doit etre precisee. 

7.4.2.2 L'identification des dangers d'une operation donnee doit prendre en consideration 

a) les etapes qui precedent et qui suivent I'operation specifiee; 

b) les equipements, les services connexes et le milieu environnant; et 

c) les liens precedents et suivants de la chaTne alimentaire. 

7.4.2.3 Le niveau acceptable de danger pour le produit fini doit, dans la mesure du possible, etre determine 
pour chaque danger lie a la securite des denrees alimentaires identifie. Le niveau determine doit prendre en 
consideration les exigences legales et reglementaires etablies, les exigences du client en matiere de securite 
des denrees alimentaires, I'usage prevu par le client et toute autre donnee pertinente. La justification et le 
resultat de la determination doivent faire I'objet d'un enregistrement. 


7.4.3 Evaluation des dangers 

Une evaluation des dangers doit etre realisee afin de determiner, pour chaque danger identifie (7.4.2), lie a la 
securite des denrees alimentaires si son elimination ou sa reduction a des niveaux acceptables est essentielle 
pour la fabrication d'une denree alimentaire sure et si sa maTtrise est necessaire pour permettre d'atteindre les 
niveaux acceptables definis. 

Chaque danger lie a la securite des denrees alimentaires doit etre evalue selon sa gravite en termes d'effets 
nefastes sur la sante et de sa probability d'apparition. La methodologie utilisee doit etre decrite et les resultats 
de revaluation des dangers lies a la securite des denrees alimentaires doivent faire I'objet d'un enregistrement. 
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7.4.4 Selection et evaluation des mesures de maitrise 

Sur la base de revaluation des dangers en 7.4.3, une combinaison appropriee de mesures de maitrise 
permettant de prevenir, d'eliminer ou de reduire ces dangers lies a la securite des denrees alimentaires a des 
niveaux acceptables definis doit etre selectionnee. 

Lors de cette selection, I'efficacite de chacune des mesures de maitrise decrites en 7.3.5.2 doit faire I'objet 
d'une revue relative a leur efficacite par rapport aux dangers lies a la securite des denrees alimentaires 
identifies. 

Les mesures de maitrise selectionnees doivent etre classees selon qu'elles necessitent d’etre gerees par 
I'intermediaire du ou des PRP operationnels ou par le plan HACCP. 

La selection et le classement doivent etre effectues en utilisant une demarche logique qui integre les 
evaluations relatives aux elements suivants: 

a) son incidence sur les dangers lies a la securite des denrees alimentaires identifies selon la rigueur 
appliquee; 

b) sa faisabilite en matiere de surveillance (par exemple, la capacity de surveillance au moment opportun pour 
permettre d'entreprendre immediatement des corrections); 

c) sa position au sein du systeme par rapport aux autres mesures de maitrise; 

d) la probability de defaillance dans le fonctionnement d'une mesure de maitrise ou une variability significative 
du procede 

e) la gravite de la (des) consequence(s) en cas de defaillance de fonctionnement; 

f) si la mesure de maitrise est specifiquement etablie et appliquee en vue d'eliminer ou de reduire de fagon 
significative le niveau du (des) danger(s) et 

g) les effets synergiques (c'est-a-dire I'interaction qui se produit entre deux ou plusieurs mesures, augmentant 
ainsi leur effet combine par rapport a la somme de leurs effets individuels). 

Les mesures de maitrise classees comme appartenant au plan HACCP doivent etre mises en oeuvre 
conformement au paragraphe 7.6. Les autres mesures de maitrise doivent etre mises en oeuvre sous la forme 
de PRP operationnel(s) conformement au paragraphe 7.5. 

La methodologie et les parametres utilises pour ce classement en categories doivent faire I'objet d'une 
description documentee et les resultats de revaluation doivent faire I'objet d'un enregistrement. 


7.5 Etablissement des programmes prerequis operationnels (PRP operationnels) 

Le ou les PRP operationnels doivent etre documentes et inclure les informations suivantes pour chaque 
programme: 

a) les dangers lies a la securite des denrees alimentaires a controler par le programme; 

b) les mesures de maitrise (voir en 7.4.4); 

c) les procedures de surveillance qui demontrent que le(s) PRP operationnel(s) est (sont) mis en oeuvre; 

d) les corrections et les actions correctives a apporter si la surveillance montre que le(s) PRP operationnel(s) 
n'est (ne sont) pas maTtrise(s) (voir en 7.10.1 et 7.10.2 respectivement); 

e) les responsabilites et les autorites; 

f) les enregistrements de la surveillance. 
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7.6 Etablissement du plan HACCP 

7.6.1 Plan HACCP 

Le plan HACCP doit etre documents et doit contenir, pour chaque point critique pour la maTtrise (CCP), les 
informations suivantes: 

a) le ou les dangers lies a la securite des denrees alimentaires devant etre maTtrises pour le CCP (voir en 
7.4.4); 

b) la ou les mesures de maTtrise (voir en 7.4.4); 

c) la ou les limites critiques (voir en 7.6.3); 

d) la ou les procedures de surveillance (voir en 7.6.4); 

e) la ou les actions correctives et la ou les corrections a entreprendre en cas de depassement des limites 
critiques (voir en 7.6.5); 

f) les responsabilites et les autorites; 

g) le ou les enregistrements de la surveillance. 

7.6.2 Identification des points critiques pour la maTtrise (CCP) 

Pour chaque danger dont la maTtrise est assuree par le plan HACCP, un (des) CCP doit (doivent) etre 
identifie(s) pour les mesures de maTtrise identifies (voir en 7.4.4). 

7.6.3 Determination des limites critiques des points critiques pour la maTtrise 

Des limites critiques doivent etre determinees pour la surveillance etablie pour chaque CCP. 

Les limites critiques doivent etre etablies pour garantir que le niveau acceptable identifie du danger lie a la 
securite des denrees alimentaires dans le produit fini (voir en 7.4.2) n'est pas depasse. 

Les limites critiques doivent etre mesurables. 

Les raisons du choix des limites critiques retenues doivent etre documentees. 

Les limites critiques fondees sur des donnees subjectives (telles que le controle visuel du produit, du procede, 
de la manipulation, etc.) doivent etre etayees par des instructions ou des specifications et/ou une formation 
initiale et professionnelle. 

7.6.4 Systeme pour la surveillance des points critiques pour la maTtrise 

Pour chaque CCP, un systeme de surveillance doit etre etabli visant a demontrer que ce CCP est maTtrise. Ce 
systeme doit inclure tous les mesurages ou observations programmes relatifs a la (aux) limite(s) critique(s). 

Le systeme de surveillance doit etre constitue de modes operatoires, d'instructions et d'enregistrements 
pertinents couvrant les points suivants: 

a) les mesurages ou observations fournissant des resultats dans un intervalle de temps approprie; 

b) les dispositifs de surveillance utilises; 

c) les methodes d'etalonnage applicables (voir en 8.3); 

d) la frequence de surveillance; 

e) la responsabilite et I'autorite associees a la surveillance et a revaluation des resultats de la surveillance; 

f) les exigences et les methodes en matiere d'enregistrement. 
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Les methodes et la frequence de surveillance doivent permettre de determiner a temps le depassement des 
limites critiques, afin d'isoler le produit avant son utilisation ou sa consommation. 


7.6.5 Actions entreprises lorsque les resultats de surveillance depassent les limites critiques 

Les corrections et les actions correctives programmees a entreprendre lorsque les limites critiques sont 
depassees doivent etre specifies dans le plan HACCP. Les actions doivent garantir que la cause de non¬ 
conformity est identifiee, que le ou les parametres maTtrises au niveau du CCP sont de nouveau maTtrises et 
que leur reapparition est evitee (voir en 7.10.2). 

Des procedures documentees doivent etre mises en place et maintenues pour definir les actions permettant de 
garantir que les produits potentiellement dangereux ne sont pas liberes avant d'avoir ete evalues (voir en 
7.10.3). 

7.7 Mise a jour des informations initiales et des documents specifiant les PRP et le plan 
HACCP 

Apres avoir etabli le ou les PRP operationnels (voir en 7.5) et/ou le plan HACCP (voir en 7.6), I'organisme doit, 
le cas echeant, mettre a jour les informations suivantes: 

a) les caracteristiques du produit (voir en 7.3.3); 

b) I'usage prevu (voir en 7.3.4); 

c) les diagrammes (voir en 7.3.5.1); 

d) les etapes du procede (voir en 7.3.5.2); 

e) les mesures de maTtrise (voir en 7.3.5.2). 

Le cas echeant, le plan HACCP (voir en 7.6.1) ainsi que les modes operatoires et les instructions specifiant 
le(s) PRP (voir en 7.2) doivent etre amendes. 


7.8 Planification de la verification 

La planification de la verification doit definir I'objectif, les methodes, les frequences et les responsabilites des 
activites de verification. Les activites de verification doivent confirmer les points suivants: 

a) le(s) PRP est (sont) mis en oeuvre (voir en 7.2); 

b) les elements d'entree de I'analyse des dangers (voir en 7.3) sont mis a jour en permanence; 

c) le(s) PRP operationnel(s) (voir en 7.5) et les elements contenus dans le plan HACCP (voir en 7.6.1) sont 
mis en oeuvre et efficaces; 

d) les niveaux de danger sont inferieurs aux niveaux acceptables identifies (voir en 7.4.2); et 

e) les autres procedures necessaires a I'organisme sont mises en oeuvre et efficaces. 

Les conclusions de cette planification doivent etre presentees sous un format compatible avec les methodes de 
fonctionnement de I'organisme. 

Les resultats de la verification doivent etre enregistres et communiques a I'equipe chargee de la securite des 
denrees alimentaires. Les resultats de la verification doivent etre fournis de fagon a permettre I'analyse des 
resultats des activites de verification (voir en 8.4.3). 

Lorsque la verification du systeme est fondee sur I'essai d'echantillons de produits finis et lorsque ces 
echantillons d'essai presentent des non-conformites par rapport au niveau acceptable defini pour le danger lie 
a la securite des denrees alimentaires (voir en 7.4.2), les lots de produits concernes doivent etre traites comme 
des produits potentiellement dangereux conformement au paragraphe 7.10.3. 
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7.9 Systeme de tragabilite 

L'organisme doit etablir et appliquer un systeme de tragabilite qui permet d'identifier les lots de produits et leur 
relation avec les lots de matieres premieres ainsi que les enregistrements relatifs a la transformation et a la 
livraison. 

Le systeme de tragabilite doit permettre d'identifier les fournisseurs directs des intrants et les clients directs des 
produits finis. 

Les enregistrements relatifs a la tragabilite doivent etre conserves pendant une duree definie pour revaluation 
du systeme pour permettre le traitement des produits potentiellement dangereux et dans I'eventualite d'un 
retrait. Les enregistrements doivent etre conformes aux exigences legales et reglementaires ainsi qu'aux 
exigences des clients et peuvent etre fondes, par exemple, sur I'identification du lot du produit fini. 

7.10 MaTtrise des non-conformites 


7.10.1 Corrections 

L'organisme doit garantir qu'en cas de depassement des limites critiques pour le(s) CCP (voir en 7.6.5) ou de 
perte de maTtrise du (des) PRP operationnel(s), les produits concernes sont identifies et maTtrises en ce qui 
concerne leur usage et leur liberation. 

Une procedure documentee doit etre etablie et maintenue, definissant les elements suivants: 

a) I'identification et revaluation des produits finis concernes visant a determiner I'utilisation appropriee (voir en 
7.10.3); et 

b) la revue des corrections effectuees. 

Les produits fabriques dans des conditions ou les limites critiques ont ete depassees sont des produits 
potentiellement dangereux et doivent etre manipules conformement au paragraphe 7.10.3. Pour les produits 
fabriques dans des conditions de non-conformite avec le(s) PRP operationnel(s), une evaluation doit 
rechercher la (les) cause(s) de non-conformite et ses (leurs) consequences en termes de securite des denrees 
alimentaires. Ces produits doivent, le cas echeant, etre manipules conformement au paragraphe 7.10.3. 
devaluation doit etre enregistree. 

Toutes les corrections doivent etre approuvees par la ou les personnes responsables, et elles doivent etre 
enregistrees de meme que les informations relatives a la nature de la non-conformite, a sa ou ses causes et 
consequences, notamment les informations necessaires pour les besoins de la tragabilite concernant les lots 
non conformes. 


7.10.2 Actions correctives 

Les donnees issues de la surveillance des PRP operationnels et des CCP doivent faire I'objet d'une evaluation 
par une ou des personnes designees ayant des connaissances (voir en 6.2) et une autorite (voir en 5.4) 
suffisantes pour decider d'entreprendre des actions correctives. 

Des actions correctives doivent etre menees en cas de depassement des limites critiques (voir en 7.6.5) et en 
cas de non conformite avec le(s) PRP operationnel(s). 

L'organisme doit etablir et maintenir des procedures documentees specifiant les actions appropriees pour 
identifier et eliminer la cause des non-conformites detectees, pour en empecher la reapparition et pour 
maTtriser de nouveau le processus ou le systeme apres constat de la non-conformite. Ces actions comprennent 
les points suivants: 

a) la revue des non-conformites (notamment les reclamations de clients); 

b) la revue des tendances des resultats de surveillance susceptibles d'indiquer une evolution conduisant a une 
perte de maTtrise; 
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c) la determination de la ou des causes des non conformites; 

d) revaluation de la necessity d'agir pour garantir la non reapparition des non conformites; 

e) la determination et la mise en oeuvre des actions necessaires; 

f) I'enregistrement des resultats des actions correctives entreprises; et 

g) la revue des actions correctives entreprises en vue d'assurer leur efficacite. 

Les actions correctives doivent faire I'objet d'un enregistrement. 

7.10.3 Devenir des produits potentiellement dangereux 

7.10.3.1 Generalites 

L'organisme doit traiter tout produit non conforme au moyen d'action(s) visant a empecher I'entree du produit 
non conforme dans la chaTne alimentaire, a moins qu'il soit possible de garantir que: 

a) le ou les dangers lies a la securite des denrees alimentaires en question ont ete ramenes a des niveaux 
acceptables; 

b) le ou les dangers lies a la securite des denrees alimentaires en question seront ramenes a des niveaux 
acceptables identifies (voir en 7.4.2) avant I'entree dans la chaTne alimentaire; ou 

c) le produit satisfait toujours au niveau ou aux niveaux acceptables definis en matiere de danger(s) lie(s) a la 
securite des denrees alimentaires en question malgre la non-conformite. 

Tous les lots de produits susceptibles d'avoir ete concernes par une situation de non-conformite doivent etre 
conserves sous la maTtrise de l'organisme jusqu'a ce qu'ils aient ete evalues. 

Si un produit qui n'est plus sous la maTtrise de l'organisme est par la suite determine comme dangereux, 
l'organisme doit avertir les parties interessees et lancer un retrait (voir en 7.10.4). 

NOTE Le terme «retrait» inclut le rappel. 

Les mesures de maTtrise et les reponses associees ainsi que I'autorisation de traiter des produits 
potentiellement dangereux doivent etre documentees. 

7.10.3.2 Evaluation pour la liberation 

Un lot concerne par une non-conformite ne peut etre libere que si I'une des conditions suivantes s'applique: 

a) toute autre preuve que le systeme de surveillance demontre que les mesures de maTtrise se sont revelees 
efficaces; 

b) les preuves effectives indiquent que I'effet combine des mesures de maTtrise pour ce produit particulier 
satisfait aux performances prevues (c'est-a-dire aux niveaux acceptables identifies conformement au 
paragraphe 7.4.2); 

c) les resultats d'un echantillonnage, I'analyse et/ou d'autres activites de verification demontrent que le lot de 
produits concerne est conforme aux niveaux acceptables identifies pour le ou les dangers lies a la securite 
des denrees alimentaires en question. 
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7.10.3.3 Dispositions relatives aux produits non conformes 

Apres avoir ete evalue, si le lot de produits n'atteint pas un niveau acceptable pour etre libere, il doit etre soumis 
a I'une des activites suivantes: 

a) une nouvelle transformation ou une transformation ulterieure a I'interieur ou a I'exterieur de I'organisme en 
vue de garantir I'elimination ou la reduction a des niveaux acceptables du danger lie a la securite des 
denrees alimentaires; 

b) la destruction et/ou I'elimination sous forme de dechet. 

7.10.4 Retraits 

Pour permettre et faciliter le retrait rapide et integral de tout lot de produits finis ayant ete identifie comme 
dangereux: 

a) la direction doit nommer le personnel investi de I'autorite de lancer un retrait et le personnel responsable de 
I'execution du retrait et 

b) I'organisme doit etablir et maintenir une procedure pour 

1) la notification aux parties interessees (par exemple, les autorites legales et reglementaires, les clients 
et/ou les consommateurs); 

2) definir le devenir des produits retires ainsi que celui des lots de produit concernes encore en stock; 

3) la sequence d'actions a entreprendre. 

Les produits retires doivent etre securises ou maintenus sous controle jusqu'a leur destruction, leur utilisation a 
des fins autres que celle initialement prevue, leur determination comme surs pour I'usage prevu, qu'il soit 
identique ou different, ou une nouvelle transformation assurant leur innocuite. 

La cause, la portee et le resultat d'un retrait doivent etre enregistres et communiques a la direction en tant 
qu'elements d'entree de la revue de direction (voir en 5.8.2). 

L'organisme doit verifier et enregistrer I'efficacite du programme de retrait par le biais de techniques appropriee, 
(par exemple de simulations de retrait ou de retraits pratiques). 

8 Validation, verification et amelioration du systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires 

8.1 Generalites 

L’equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit programmer et mettre en oeuvre les processus 
necessaires a la validation des mesures de controle et/ou des combinaisons de mesures de maitrise ainsi qu'a 
la verification et a I'amelioration du systeme de management de la securite des denrees alimentaires. 


8.2 Validation des combinaisons de mesures de maitrise 

Avant la mise en oeuvre des mesures de maitrise a inclure au(x) PRP operationnel(s) et au plan HACCP, et 
suite a toute modification apportee a cette combinaison (voir en 8.5.2), I'organisme doit valider (voir en 3.15) les 
points suivants: 

a) les mesures de maitrise selectionnees permettent d'atteindre le niveau de maitrise prevu des dangers lies 
a la securite des denrees alimentaires pour lesquels elles sont designees; et 

b) les mesures de maitrise sont efficaces et permettent, lorsqu'elles sont combinees, de garantir la maitrise 
des dangers lies a la securite des denrees alimentaires identifies afin d'obtenir des produits finis satisfaisant 
aux niveaux acceptables definis. 
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Les mesures de maTtrise ou leur combinaison doivent etre modifiees et reevaluees (voir en 7.4.4) lorsque les 
resultats de la validation indiquent qu'au moins un des elements mentionnes ci-avant ne peut etre confirme. 

Les modifications peuvent notamment comprendre des modifications au niveau des mesures de maTtrise (a 
savoir les parametres des procedes, le niveau de rigueur, les intensites et/ou leur combinaison) et/ou une ou 
plusieurs modifications au niveau des matieres premieres, des techniques de fabrication, des caracteristiques 
du produit fini, des methodes de distribution et/ou de I'usage prevu du produit fini. 


8.3 MaTtrise de la surveillance et du mesurage 

L'organisme doit fournir les preuves du caractere approprie des methodes et equipements specifies de 
surveillance et de mesurage afin de garantir la performance des procedures de surveillance et de mesurage. 

Lorsqu'il est necessaire de garantir des resultats valables, les equipements et les methodes de mesurage 
utilises doivent etre: 

a) etalonnes ou verifies selon des intervalles specifies ou avant utilisation, par rapport a des etalons de 
mesure fondes sur des etalons de mesure internationaux ou nationaux (en I'absence de ce type d'etalon, la 
reference utilisee pour I'etalonnage ou la verification doit faire I'objet d'un enregistrement); 

b) regies ou re-regies autant que necessaire; 

c) identifies afin de permettre la determination de la validite de I'etalonnage; 

d) proteges contre les dereglages susceptibles d'invalider le resultat du mesurage; et 

e) proteges contre tout dommage et toute deterioration. 

Les enregistrements des resultats d'etalonnage et de verification doivent etre conserves. 

En outre, l'organisme doit evaluer la validite des resultats de mesurages anterieurs lorsque les equipements ou 
les procedes se revelent non conformes aux exigences specifiees. Si I'equipement de mesurage n'est pas 
conforme, l'organisme doit entreprendre une action appropriee sur les equipements et sur tout produit 
concerne. Les enregistrements de cette evaluation et des actions resultantes doivent etre conserves. 

Lorsqu'ils sont utilises pour la surveillance et le mesurage des exigences specifiees, la capacite des logiciels a 
satisfaire a I'utilisation prevue doit etre confirmee. Cette verification doit etre effectuee avant la premiere 
utilisation et re-confirmee si necessaire. 


8.4 Verification du systeme de management de la securite des denrees alimentaires 

8.4.1 Audit interne 

L'organisme doit mener des audits internes a intervalles programmes pour determiner si le systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires: 

a) est conforme aux dispositions planifiees, aux exigences du systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires etablies par l'organisme et aux exigences de la presente Norme Internationale; et 

b) est mis en oeuvre et mis a jour de maniere efficace. 

Un programme d'audit doit etre planifie en tenant compte de I'importance des procedes et des domaines a 
auditer, ainsi que de toute action de mise a jour entreprise suite aux resultats des audits precedents (voir en 

8.5.2 et en 5.8.2). Les criteres, le domaine d'application, la frequence et les methodes de I'audit doivent etre 
definis. Le choix des auditeurs et la realisation des audits doivent assurer I'objectivite et I'impartialite du 
processus d'audit. Les personnes chargees de I'audit ne doivent pas auditer leurs propres activites. 

Les responsabilites et les exigences pour planifier, mener les audits, rendre compte des resultats et conserver 
des enregistrements doivent etre definies dans une procedure documentee. 
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L'encadrement responsable du domaine audite doit assurer que des actions sont entreprises sans delai 
excessif pour eliminer les non-conformites detectees et leurs causes. Les activites de suivi doivent inclure la 
verification des actions entreprises et le compte-rendu des resultats de verification. 


8.4.2 Evaluation des resultats individuels de verification 

L'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit systematiquement evaluer les resultats 
individuels de la verification programmee (voir en 7.8). 

Si la verification ne demontre pas la conformite avec les dispositions programmees, I'organisme doit 

entreprendre une action pour parvenir a la conformite requise. Cette action doit inclure, sans s'y limiter, une 

revue: 

a) des procedures existantes et des canaux de communication (voir en 5.6 et 7.7); 

b) des conclusions de I'analyse des dangers (voir en 7.4), du ou des PRP operationnels etablis (voir en 7.5) et 
du plan HACCP (voir en 7.6.1); 

c) du ou des PRP (voir en 7.2); et 

d) de I'efficacite du management des ressources humaines et des activites de formation (voir en 6.2). 

8.4.3 Analyse des resultats des activites de verification 

L'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit analyser les resultats des activites de 
verification, notamment les resultats des audits internes (voir en 8.4.1) et externes. L'analyse doit etre realisee 
afin de: 

a) confirmer que les performances globales du systeme satisfont aux dispositions programmees et aux 

exigences du systeme de management de la securite des denrees alimentaires mis en place par 

I'organisme; 

b) identifier le besoin en matiere de mise a jour ou d'amelioration du systeme de management de la securite 
des denrees alimentaires; 

c) identifier les tendances indiquant un risque d'augmentation de produits potentiellement dangereux; 

d) etablir des informations pour la planification du programme d'audit interne concernant le statut et 
I'importance des domaines a auditer; et 

e) fournir des preuves de I'efficacite des corrections et des actions correctives entreprises. 

Le resultat de I'analyse et des activites resultantes doit etre enregistre et communique a la direction de faqon 
appropriee comme element d'entree de la revue de direction (voir en 5.8.2). II doit egalement etre utilise comme 
element d'entree d'une mise a jour du systeme de management de la securite des denrees alimentaires (voir en 
8.5.2). 

8.5 Amelioration 


8.5.1 Amelioration continue 

La direction doit garantir que I'organisme ameliore en permanence I'efficacite du systeme de management de 
la securite des denrees alimentaires au moyen de la communication (voir en 5.6), de la revue de direction (voir 
en 5.8), de I'audit interne (voir en 8.4.1), de revaluation des resultats de verification individuels (voir en 8.4.2), 
de I'analyse des resultats des activites de verification (voir en 8.4.3), de la validation des combinaisons de 
mesures de maTtrise (voir en 8.2), des actions correctives (voir en 7.10.2) et de la mise a jour du systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires (voir en 8.5.2). 

NOTE L'ISO 9001 traite de I’amelioration continue de I'efficacite des systemes de management de la qualite et I'lSO 9004 
donne des lignes directrices en matiere d'amelioration continue de I'efficacite et de I'efficience des systemes de 
management de la qualite. 
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8.5.2 Mise a jour du systeme de management de la securite des denrees alimentaires 

La direction doit garantir que le systeme de management de la securite des denrees alimentaires est mis a jour 
en permanence. 

Afin de garantir cela, I'equipe chargee de la securite des denrees alimentaires doit evaluer le systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires a intervalles programmes. La necessity de soumettre a 
une revue I'analyse des dangers (voir en 7.4), le(s) PRP operationnel(s) etabli(s) (voir en 7.5) ainsi que le plan 
HACCP (voir en 7.6.1) doit alors etre prise en consideration. 

Les activites devaluation et de mise a jour doivent etre fondees sur les elements d'entree suivants: 

a) la communication, externe comme interne, comme stipule en 5.6; 

b) toute autre information concernant le caractere approprie, le caractere adequat et I'efficacite du systeme de 
management de la securite des denrees alimentaires; 

c) les conclusions de I'analyse des resultats des activites de verification (8.4.3); et 

d) les conclusions de la revue de direction (voir en 5.8.3). 

Les activites de mise a jour du systeme doivent faire I'objet d'un enregistrement et etre communiquees de fagon 
appropriee en tant qu'element d'entree pour la revue de direction (voir en 5.8.2). 
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Annexe A 

(informative) 

References croisees entre I'lSO 22000:2005 et I’ISO 9001:2000 


Tableau A.1 — References croisees entre les articles de I'lSO 22000:2005 

et ceux de I'lSO 9001:2000 


ISO 22000:2005 

ISO 9001:2000 

Introduction 


0 

Introduction 



0.1 

Generalites 



0.2 

Approche processus 



0.3 

Relation avec I'lSO 9004 



0.4 

Compatibilite avec d'autres systemes de 
management 

Domaine d'application 

1 

1 

Domaine d'application 



1.1 

Generalites 



1.2 

Application 

References normatives 

2 

2 

Reference normative 

Termes et definitions 

3 

3 

Termes et definitions 

Systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires 

4 

4 

Systeme de management de la qualite 

Exigences generates 

4.1 

4.1 

Exigences generates 

Exigences relatives a la documentation 

4.2 

4.2 

Exigences relatives a la documentation 

Generates 

4.2.1 

4.2.1 

Generalites 

MaTtrise des documents 

4.2.2 

4.2.3 

MaTtrise des documents 

MaTtrise des enregistrements 

4.2.3 

4.2.4 

MaTtrise des enregistrements 

Responsabilite de la direction 

5 

5 

Responsabilite de la direction 

Engagement de la direction 

5.1 

5.1 

Engagement de la direction 

Politique de securite des denrees alimentaires 

5.2 

5.3 

Politique en matiere de qualite 

Planification du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

5.3 

5.4.2 

Planification du systeme de management de la qualite 

Responsabilite et autorite 

5.4 

5.5.1 

Responsabilite et autorite 

Responsable de I'equipe chargee de la securite 
des denrees alimentaires 

5.5 

5.5.2 

Representant de la direction 

Communication 

5.6 

5.5 

Responsabilite, autorite et communication 

Communication externe 

5.6.1 

7.2.1 

Determination des exigences relatives au produit 



7.2.3 

Communication avec les clients 

Communication interne 

5.6.2 

5.5.3 

Communication interne 

Preparation et reponse aux urgences 

5.7 

5.2 

Ecoute client 



8.5.3 

Action preventive 

Revue de direction 

5.8 

5.6 

Revue de direction 

Generates 

5.8.1 

5.6.1 

Generalites 

Elements d'entree de la revue 

5.8.2 

5.6.2 

Elements d'entree de la revue 

Elements de sortie de la revue 

5.8.3 

5.6.3 

Elements de sortie de la revue 
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Tableau A.1 — References croisees entre les articles de I'lSO 22000:2005 
et ceux de I'lSO 9001:2000 (suite) 


ISO 22000:2005 

ISO 9001:2000 

Management des ressources 

6 

6 

Management des ressources 

Mise a disposition des ressources 

6.1 

6.1 

Mise a disposition des ressources 

Ressources humaines 

6.2 

6.2 

Ressources humaines 

Generalites 

6.2.1 

6.2.1 

Generalites 

Competence, sensibilisation et formation 

6.2.2 

6.2.2 

Competence, sensibilisation et formation 

Infrastructures 

6.3 

6.3 

Infrastructures 

Environnement de travail 

6.4 

6.4 

Environnement de travail 

Planification et realisation de produits surs 

7 

7 

Realisation du produit 

Generalites 

7.1 

7.1 

Planification de la realisation du produit 

Programmes prerequis (PRP) 

7.2 

6.3 

Infrastructures 


7.2.1 

6.4 

Environnement de travail 


7.2.2 

7.5.1 

Maitrise de la production et de la preparation du 
service 


7.2.3 

8.5.3 

Action preventive 



7.5.5 

Preservation du produit 

Etapes initiales permettant I'analyse des dangers 

7.3 

7.3 

Conception et developpement 

Generalites 

7.3.1 



Equipe chargee de la securite des denrees 
alimentaires 

7.3.2 



Caracteristiques du produit 

7.3.3 

7.4.2 

Informations relatives aux achats 

Usage prevu 

7.3.4 

7.2.1 

Determination des exigences relatives au produit 

Diagrammes de flux, etapes de processus et 
mesures de maitrise 

7.3.5 

7.2.1 

Determination des exigences relatives au produit 

Analyse des dangers 

7.4 

7.3.1 

Planification de la conception et du developpement 

Generalites 

7.4.1 



Identification des dangers et determination des 
niveaux acceptables 

7.4.2 



Evaluation des dangers 

7.4.3 



Selection et evaluation des mesures de maitrise 

7.4.4 



Etablissement des programmes prerequis 
operationnels (PRP operationnels) 

7.5 

7.3.2 

Elements d'entree de la conception et du 
developpement 

Etablissement du plan HACCP 

7.6 

7.3.3 

Elements de sortie de la conception et du 
developpement 

Plan HACCP 

7.6.1 

7.5.1 

Maitrise de la production et preparation du service 

Identification des points critiques pour la maitrise 
(CCP) 

7.6.2 



Determination des limites critiques des points 
critiques pour la maitrise 

7.6.3 



Systeme pour la surveillance des points critiques 
pour la maitrise 

7.6.4 

8.2.3 

Surveillance et mesure des processus 

Actions entreprises lorsque les resultats de 
surveillance depassent les limites critiques 

7.6.5 

8.3 

Maitrise du produit non conforme 

Mise a jour des informations initiales et des 
documents specifiant les PRP et le plan HACCP 

7.7 

4.2.3 

Maitrise des documents 

Planification de la verification 

7.8 

7.3.5 

Verification de la conception et du developpement 

Systeme de tragabilite 

7.9 

7.5.3 

Identification et tragabilite 
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Tableau A.1 — References croisees entre les articles de I'lSO 22000:2005 
et ceux de I'lSO 9001:2000 (suite) 


ISO 22000:2005 

ISO 9001:2000 

MaTtrise des non-conformites 

7.10 

8.3 

MaTtrise du produit non conforme 

Corrections 

7.10.1 

8.3 

MaTtrise du produit non conforme 

Actions correctives 

7.10.2 

8.5.2 

Action corrective 

Devenir des produits potentiellement dangereux 

7.10.3 

8.3 

MaTtrise du produit non conforme 

Retraits 

7.10.4 

8.3 

MaTtrise du produit non conforme 

Validation, verification et amelioration du 
systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires 

8 

8 

Mesure, analyse et amelioration 

Generalites 

8.1 

8.1 

Generalites 

Validation des combinaisons de mesures de 
maitrise 

8.2 

8.4 

Analyse des donnees 



7.3.6 

Validation de la conception et du developpement 



7.5.2 

Validation des processus de production et de 
preparation du service 

MaTtrise de la surveillance et du mesurage 

8.3 

7.6 

MaTtrise des dispositifs de surveillance et de 
mesurage 

Verification du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

8.4 

8.2 

Surveillance et mesure 

Audit interne 

8.4.1 

8.2.2 

Audit interne 

Evaluation des resultats individuels de verification 

8.4.2 

7.3.4 

Revue de la conception et du developpement 

Analyse des resultats des activites de verification 

8.4.3 

8.2.3 

Surveillance et mesure des processus 



8.4 

Analyse des donnees 

Amelioration 

8.5 

8.5 

Amelioration 

Amelioration continue 

8.5.1 

8.5.1 

Amelioration continue 

Mise a jour du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

8.5.2 

7.3.4 

Revue de la conception et du developpement 
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Tableau A.2 — References croisees entre les articles de I'lSO 9001:2000 
et ceux de I'lSO 22000:2005 


ISO 9001:2000 

ISO 22000:2005 

Introduction 



Introduction 

Generalites 

0.1 



Approche processus 

0.2 



Relations avec I'lSO 9004 

0.3 



Compatibilite avec d'autres systemes de 
management 

0.4 



Domaine d'application 

1 

1 

Domaine d'application 

Generalites 

1.1 



Perimetre d'application 

1.2 



Reference normative 

2 

2 

References normatives 

Termes et definitions 

3 

3 

Termes et definitions 

Systeme de management de la qualite 

4 

4 

Systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires 

Exigences generales 

4.1 

4.1 

Exigences generales 

Exigences relatives a la documentation 

4.2 

4.2 

Exigences relatives a la documentation 

Generalites 

4.2.1 

4.2.1 

Generalites 

Manuel qualite 

4.2.2 



MaTtrise des documents 

4.2.3 

4.2.2 

MaTtrise des documents 



7.7 

Mise a jour des informations initiales et des 
documents specifiant les PRP et le plan HACCP 

MaTtrise des enregistrements 

4.2.4 

4.2.3 

MaTtrise des enregistrements 

Responsabilite de la direction 

5 

5 

Responsabilite de la direction 

Engagement de la direction 

5.1 

5.1 

Engagement de la direction 

Ecoute client 

5.2 

5.7 

Preparation et reponse aux urgences 

Politique qualite 

5.3 

5.2 

Politique de securite des denrees alimentaires 

Planification 

5.4 



Objectifs qualite 

5.4.1 



Planification du systeme de management de la 
qualite 

5.4.2 

5.3 

Planification du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 



8.5.2 

Mise a jour du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

Responsabilite, autorite et communication 

5.5 

5.6 

Communication 

Responsabilite et autorite 

5.5.1 

5.4 

Responsabilite et autorite 

Representant de la direction 

5.5.2 

5.5 

Responsable de I'equipe chargee de la securite des 
denrees alimentaires 

Communication interne 

5.5.3 

5.6.2 

Communication interne 

Revue de direction 

5.6 

5.8 

Revue de direction 

Generalites 

5.6.1 

5.8.1 

Generalites 

Elements d'entree de la revue 

5.6.2 

5.8.2 

Elements d'entree de la revue 

Elements de sortie de la revue 

5.6.3 

5.8.3 

Elements de sortie de la revue 

Management des ressources 

6 

6 

Management des ressources 

Mise a disposition des ressources 

6.1 

6.1 

Mise a disposition des ressources 

Ressources humaines 

6.2 

6.2 

Ressources humaines 

Generalites 

6.2.1 

6.2.1 

Generalites 

Competence, sensibilisation et formation 

6.2.2 

6.2.2 

Competence, sensibilisation et formation 
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Tableau A.2 — References croisees entre les articles de I'lSO 9001:2000 
et ceux de I'lSO 22000:2005 (suite) 


ISO 9001:2000 

ISO 22000:2005 

Infrastructures 

6.3 

6.3 

Infrastructures 



7.2 

Programmes prerequis (PRP) 

Environnement de travail 

6.4 

6.4 

Environnement de travail 



7.2 

Programmes prerequis (PRP) 

Realisation du produit 

7 

7 

Planification et realisation de produits surs 

Planification de la realisation du produit 

7.1 

7.1 

Generates 

Processus relatifs aux clients 

7.2 



Determination des exigences relatives au produit 

7.2.1 

7.3.4 

Usage prevu 



7.3.5 

Diagrammes de flux, etapes de processus et 
mesures de maTtrise 



5.6.1 

Communication externe 

Revue des exigences relatives au produit 

7.2.2 



Communication avec les clients 

7.2.3 

5.6.1 

Communication externe 

Conception et developpement 

7.3 

7.3 

Etapes initiales permettant I'analyse des dangers 

Planification de la conception et du 
developpement 

7.3.1 

7.4 

Analyse des dangers 

Elements d'entree de la conception et du 
developpement 

7.3.2 

7.5 

Etablissement des programmes prerequis 
operationnels (PRP operationnels) 

Elements de sortie de la conception et du 
developpement 

7.3.3 

7.6 

Etablissement du plan HACCP 

Revue de la conception et du developpement 

7.3.4 

8.4.2 

Evaluation des resultats individuels de verification 



8.5.2 

Mise a jour du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

Verification de la conception et du 
developpement 

7.3.5 

7.8 

Planification de la verification 

Validation de la conception et du developpement 

7.3.6 

8.2 

Validation des combinaisons de mesures de maTtrise 

MaTtrise des modifications de la conception et du 
developpement 

7.3.7 

5.6.2 

Communication interne 

Achats 

7.4 



Processus d'achat 

7.4.1 



Informations relatives aux achats 

7.4.2 

7.3.3 

Caracteristiques du produit 

Verification du produit achete 

7.4.3 



Production et preparation du service 

7.5 



MaTtrise de la production et de la preparation du 
service 

7.5.1 

7.2 

Programmes prerequis (PRP) 



7.6.1 

Plan HACCP 

Validation de la production et de la preparation du 
service 

7.5.2 

8.2 

Validation des combinaisons de mesures de maTtrise 

Identification et tragabilite 

7.5.3 

7.9 

Systeme de tragabilite 

Propriety du client 

7.5.4 



Preservation du produit 

7.5.5 

7.2 

Programmes prerequis (PRP) 

MaTtrise des dispositifs de surveillance et de 
mesure 

7.6 

8.3 

MaTtrise de la surveillance et du mesurage 
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Tableau A.2 — References croisees entre les articles de I'lSO 9001:2000 
et ceux de I'lSO 22000:2005 (suite) 


ISO 9001:2000 

ISO 22000:2005 

Mesure, analyse et amelioration 

8 

8 

Validation, verification et amelioration du 
systeme de management de la securite des 
denrees alimentaires 

Generalites 

8.1 

8.1 

Generalites 

Surveillance et mesures 

8.2 

8.4 

Verification du systeme de management de la 
securite des denrees alimentaires 

Satisfaction du client 

8.2.1 



Audit interne 

8.2.2 

8.4.1 

Audit interne 

Surveillance et mesure des processus 

8.2.3 

7.6.4 

Systeme pour la surveillance des points critiques 
pour la maitrise 



8.4.2 

Evaluation des resultats individuels de verification 

Surveillance et mesure du produit 

8.2.4 



Maitrise du produit non conforme 

8.3 

7.6.5 

Actions entreprises lorsque les resultats de 
surveillance depassent les limites critiques 



7.10 

Maitrise des non-conformites 

Analyse des donnees 

8.4 

8.2 

Validation des combinaisons de mesures de maitrise 



8.4.3 

Analyse des resultats des activites de verification 

Amelioration 

8.5 

8.5 

Amelioration 

Amelioration continue 

8.5.1 

8.5.1 

Amelioration continue 

Action corrective 

8.5.2 

7.10.2 

Actions correctives 

Action preventive 

8.5.3 

5.7 

Preparation et reponse aux urgences 



7.2 

Programmes prerequis (PRP) 
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Annexe B 

(informative) 

References croisees entre HACCP et I'lSO 22000:2005 


Tableau B.1 — References croisees entre les principes HACCP, les etapes d'application et 

les articles de I'lSO 22000:2005 


Principes HACCP 

Etapes d’application HACCP 3 

ISO 22000:2005 


Designer I'equipe HACCP 

Etape 1 

7.3.2 

Equipe chargee de la securite des 
denrees alimentaires 


Decrire le produit 

Etape 2 

7.3.3 

Caracteristiques du produit 




7.3.5.2 

Description des etapes de processus 
et des mesures de maitrise 


Identifier I'usage prevu 

Etape 3 

7.3.4 

Usage prevu 


Construire le diagramme 

Etape 4 

7.3.5.1 

Diagrammes 


Confirmation sur site du 
diagramme 

Etape 5 



Principe 1 

Lister tous les dangers 
potentiels 

Etape 6 

7.4 

Analyse des dangers 

Mener une analyse des dangers. 

Mener une analyse des 
dangers 


7.4.2 

Identification des dangers et 
determination des niveaux 
acceptables 




7.4.3 

Evaluation des dangers 


Prendre en compte les 
mesures de maitrise 


7.4.4 

Selection et evaluation des mesures 
de maitrise 

Principe 2 

Determiner les points critiques 
pour la maitrise (CCP). 

Determiner les CCP 

Etape 7 

7.6.2 

Identification des points critiques 
pour la maitrise (CCP) 

Principe 3 

Etablir la (les) limite(s) critique(s). 

Etablir les limites critiques 
pour chaque CCP 

Etape 8 

7.6.3 

Determination des limites critiques 
des points critiques pour la maitrise 

Principe 4 

Etablir un systeme afin de 
surveiller la maitrise du CCP. 

Etablir un systeme de 
surveillance pour chaque 
CCP 

Etape 9 

7.6.4 

Systeme pour la surveillance des 
points critiques pour la maitrise 

Principe 5 

Etablir Taction corrective a 
entreprendre lorsque la 
surveillance indique qu'un CCP 
particulier n'est pas maitrise. 

Etablir les actions 
correctives 

Etape 10 

7.6.5 

Actions entreprises lorsque les 
resultats de surveillance depassent 
les limites critiques 

Principe 6 

Etablir les procedures de 
verification afin de confirmer que 
le systeme HACCP fonctionne 
efficacement. 

Etablir les procedures de 
verification 

Etape 11 

7.8 

Planification de la verification 

Principe 7 

Etablir la documentation 
et conserver les 

Etape 12 

4.2 

Exigences relatives a la 
documentation 

Etablir la documentation relative 
a toutes les procedures et tous 
les enregistrements appropries a 
ces principes et a leur 
application. 

enregistrements 


7.7 

Mise a jour des informations initiates 
et des documents specifiant les PRP 
et le plan HACCP 

a Publie dans la Reference [11]. 
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Annexe C 

(informative) 

References du Codex fournissant des exemples de mesures de maltrise, 
notamment des programmes prerequis et des recommandations 
concernant leur choix et leur utilisation 


C.1 Codes et lignes directrices 1 ^ 

C.1.1 Generalites 

CAC/RCP 1-1969, (Rev. 4-2003), Code d'usages international recommande — Principes generaux en matiere 
d'hygiene alimentaire; integre le systeme d'analyse des dangers et des points critiques pour leur maTtrise 
(HACCP) et les lignes directrices pour son application 

Lignes directrices pour la validation des mesures de maTtrise de I'hygiene des aliments 2 ) 

Principes pour I'application de la tracabilite/du suivi du produit en ce qui concerne I'inspection et la certification 
des aliments 2 ^ 

Codes et lignes directrices specifiques aux produits alimentaires 


C.1.2 Aliments pour animaux 

CAC/RCP 45-1997, Code d'usages pour la reduction en aflatoxine B1 dans les matieres premieres et les 
aliments d'appoint destines au detail laitier 

CAC/RCP 54-2004M, Code d'usages pour une bonne alimentation animale 


C.1.3 Produits alimentaires pour usages specifiques 

CAC/RCP 21-1979, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les aliments destines 
aux nourrissons et enfants en bas age 3 ) 

CAC/GL 08-1991, Lignes directrices pour la mise au point des preparations alimentaires d'appoint destinees 
aux nourrissons du deuxieme age et aux enfants en bas age 


C.1.4 Produits alimentaires specialement transformes 

CAC/RCP 8-1976 (Rev. 2-1983), Code d'usages international recommande pour le traitement et la manutention 
des denrees surgelees 

CAC/RCP 23-1979, (Rev. 2-1993), Code d'usages en matiere d'hygiene pour les conserves, non acidifiees ou 
acidifiees, de produits alimentaires naturellement peu acides 

1) Ces documents listes ci dessous, dans leur version eventuellement mise a jour, peuvent etre telecharges depuis le site 
de la Commission du Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net 

2) En cours d'elaboration. 

3) En cours de revision. 
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CAC/RCP 46-1999, Code d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments refrigeres conditionnes de duree de 
conservation prolongee 


C.1.5 Ingredients pour produits alimentaires 

CAC/RCP 42-1995, Code d'usages en matiere d'hygiene pour les epices et plantes aromatiques sechees 

C.1.6 Fruits et legumes 

CAC/RCP 22-1979, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les arachides 
(cacahuetes) 

CAC/RCP 2-1969, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les fruits et legumes en 
conserve 

CAC/RCP 3-1969, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les fruits seches 

CAC/RCP 4-1971, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les noix de coco 
dessechees 

CAC/RCP 5-1971, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les fruits et legumes 
deshydrates, y compris les champignons comestibles 

CAC/RCP 6-1972, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les fruits a coque 

CAC/RCP 53-2003, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les fruits et les 
legumes frais 


C.1.7 Viande et produits carries 

CAC/RCP 41-1993, Code d'usages international recommande pour I'inspection ante-mortem et post-mortem 
des animaux d'abattoir et le jugement ante-mortem et post-mortem des animaux d'abattoir et des viandes 

CAC/RCP 32-1983, Code d'usages international recommande pour la production, I'entreposage et la 
composition de la viande et de la chair de volaille separees mecaniquement, et destinees a une transformation 
ulterieure 

CAC/RCP 29-1983, Rev. 1 (1993), Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour le 
gibier 

CAC/RCP 30-1983, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour le traitement des 
cuisses de grenouilles 

CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993), Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour la 
viande fraiche 

CAC/RCP 13-1976, Rev. 1 (1985), Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour les 
produits traites a base de viande et de chair de volaille 

CAC/RCP 14-1976, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour le traitement de la 
volaille 

CAC/GL 52-2003, Principes generaux en matiere d'hygiene de la viande 
Code d'usages en matiere d'hygiene pour la viande 2 ^ 
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C.1.8 Lait et produits laitiers 

CAC/RCP 57-2004, Code d'usages en matiere d'hygiene pour le lait et les produits laitiers 

Revision des lignes directrices pour I'etablissement d'un programme de reglementation pour le controle de 
residus de medicaments veterinaires dans les produits alimentaires, la prevention et le controle de residus de 
medicaments dans le lait et les produits laitiers (notamment le lait et les produits laitiers) 2 * 

C.1.9 CEufs et produits a base d'oeuf 

CAC/RCP 15-1976 (amende en 1978, 1985), Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene 
pour les produits a base d'oeuf 3 * 

C.1.10 Poissons et produits de la peche 

CAC/RCP 37-1989, Code d'usages international recommande pour les cephalopodes 

CAC/RCP 35-1985, Code d'usages international recommande pour les produits de la peche congeles enrobes 
de pate a frire et/ou panes 

CAC/RCP 28-1983, Code d'usages international recommande pour les crabes 

CAC/RCP 24-1979, Code d'usages international recommande pour les homards, les langoustes et les especes 
apparentees 

CAC/RCP 25-1979, Code d'usages international recommande pour le poisson fume 
CAC/RCP 26-1979, Code d'usages international recommande pour le poisson sale 
CAC/RCP 17-1978, Code d'usages international recommande pour les crevettes 
CAC/RCP 18-1978, Code d'usages en matiere d'hygiene pour les mollusques 
CAC/RCP 52-2003, Code d'usages pour le poisson et les produits de la peche 
Code d'usages pour le poisson et les produits de la peche (aquaculture) 2 * 

C.1.11 Eaux 

CAC/RCP 33-1985, Code d'usages international recommande en matiere d'hygiene pour le captage, 
I'exploitation et la commercialisation des eaux minerales naturelles 

CAC/RCP 48-2001, Code d'usages en matiere d'hygiene pour les eaux potables en bouteille/conditionnees 
(autres que les eaux minerales naturelles) 

C.1.12 Transport 

CAC/RCP 47-2001, Code d'usages en matiere d'hygiene pour le transport des produits alimentaires en vrac et 
des produits alimentaires semi-emballes 

CAC/RCP 36-1987 (Rev. 1-1999), Code d'usages pour I'entreposage et le transport des huiles et des graisses 
comestibles en vrac 

CAC/RCP 44-1995, Code d'usages pour I'emballage et le transport des fruits et legumes frais tropicaux 
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C.1.13 Vente au detail 

CAC/RCP 43-1997 (Rev. 1-2001), Code d'usages en matiere d'hygiene pour la preparation et la vente des 
aliments sur la voie publique (norme regionale pour I'Amerique Latine et les Caraibes) 

CAC/RCP 39-1993, Codes d'usages en matiere d'hygiene pour les aliments precuisines et cuisines en 
restauration collective 

CAC/GL 22-1997 (Rev. 1 -1999), Directives pour la conception de mesures de controle des aliments vendus sur 
la voie publique en Afrique 


C.2 Codes et lignes directrices specifiques aux dangers lies aux aliments 1 ) 

CAC/RCP 38-1993, Code d'usages pour le controle de I'utilisation des medicaments veterinaires 

CAC/RCP 50-2003, Prevention de la contamination a la patuline du jus de pomme et du jus de pomme utilise 
comme ingredient dans la fabrication d'autres boissons 

CAC/RCP 51 -2003, Prevention de la contamination a la mycotoxine des cereales, y compris les appendices sur 
I'ochratoxine A, la zearalenone, les fumonisines et les trichotecenes 

CAC/RCP 55-2004, Code d'usages pour la prevention et la reduction de la contamination des arachides par 
I'aflatoxine 

CAC/RCP 56-2004, Code d'usages pour la prevention et la reduction de la contamination des aliments par le 
plomb 

Lignes directrices pour le controle des Listeria monocytogenes dans les aliments 2 * 

Code d'usages pour la prevention et la reduction de la contamination a retain inorganique des aliments en 
conserve 2 * 

Code d'usages pour reduire le plus possible la resistance antimicrobienne 2 * 

Code d'usages pour la prevention et la reduction de la contamination a I'aflatoxine dans les fruits a coque 2 * 


C.3 Codes et lignes directrices specifiques aux mesures de maTtrise 1 ) 

CAC/RCP 19-1979 (Rev. 2-2003), Code d'usages pour I'exploitation des installations de traitement des 
aliments par irradiation 

CAC/RCP 40-1993, Code d'usages en matiere d'hygiene pour les conserves d'aliments peu acides 
conditionnes aseptiquement 

CAC/RCP 49-2001, Code d'usages concernant les mesures prises a la source pour reduire la contamination 
chimique des aliments 

CAC/GL 13-1991, Directives pour la conservation du lait cru par le systeme lactoperoxydase 
CAC/STAN 106-1983 (Rev. 1-2003), Norme generale pour les aliments irradies 
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